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Введение

Целью преддипломной практики служит приобретение необходимых для будущей практической работы
знаний и умений по организации производства, закрепление и углубление теоретических знаний,
полученных в процессе изучения специальных дисциплин, приобретение практических навыков, связанных
с направлением подготовки, приобретение навыков по организации производства и управления на
предприятии, сбор необходимого материала для выполнения выпускной квалификационной работы.
Задачами преддипломной практики является:
• получение знаний о расчете производственной мощности и эффективности работы технологического
оборудования, оценке и планирования внедрения инноваций в производство;
• изучение организации документооборота по производству на предприятии питания, умение использовать
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания;
• ознакомление с вопросами подбора и расстановки кадров, системой приема и увольнения работников;
повышения квалификации;
• изучение организационной структуры управления предприятием;
• изучение вопросов, касающихся экономической эффективности деятельности предприятий.
Место прохождения преддипломной практики: ООО "БЕЛАЯ СОВА"
Сроки практики: с 04 февраля 2021 г. по 04 марта 2021г.

1. Содержание практики
1.1. Общая характеристика предприятия
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Кафе «Белая сова» - это предприятие общественного питания, ориентированное на молодой контингент,
предоставляющее потребителям широкий ассортимент блюд европейской кухни сложного приготовления.
Предприятие имеет организационно-правовую форму: общество с ограниченной ответственностью (ООО).
По характеру производства относится к предприятиям с полным производственным циклом.
Кафе «Белая сова», рассчитано на 70 посадочных мест. Расположено на улице Мира. Режим работы кафе
установлен с 9 часов утра, до 21 часа вечера.

1.2. Технологический раздел

1.2.1. Производственная программа предприятия

Производственной программой предприятия общественного питания называется расчетное меню для
реализации блюд в зале данного объекта, она представляет собой перечень наименований блюд с
указанием выхода и количества блюд, выпускаемых за день.
Для составления производственной программы, необходимо учитывать такие данные, как:
● численность потребителей;
● общее количество потребляемых блюд;
● количество потребляемых блюд по группам.
Мной изучена производственная программа кафе за три дня, за каждый из дней она будет аналогичной.
Производственная программа предприятия на период с 4.02 по 6.02
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